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Abstract 
Background: An adequate intake of iodine cause one of public health problem in Indonesia community. 
One way to overcome this problem is through the use of iodized salt. The uses of salt in community 
beside in the cooking of food also use in food preservation such as the salted eggs. Objective: The 
objective of this study was to observe the iodine content of the salted eggs which proceed by using the 
iodized salt in different of salting media. Method: In making of salted eggs was performance by using 3 
kinds of media. Those were the ash usually used by household for cleaning the cooking utensil, the 
powder of brick, and just iodized salt. The iodine content of the egg were analyzed every 5 days. Result: 
The result of observation indicated that the iodine content of the eggs in 5 days incubation was 1.4 ppm 
for the eggs incubated in the ash of household, whereas for the eggs incubated in the brick powder 
media only 0.65 ppm. Incubation time affected the penetration of iodine into the duck eggs, and has a 
significant correlation (p = 0.001). 
 
Keywords: salted egg, iodine, salting media, incubation time. 
 
Abstrak 
Gangguan kesehatan akibat kekurangan konsumsi iodium merupakan masalah kesehatan masyarakat di 
Indonesia. Salah satu cara untuk mengatasinya adalah melalui penggunaan garam beriodium. 
Penggunaan garam selain digunakan pada pemasakan, juga digunakan untuk pengawetan makanan 
seperti pembuatan telur asin. Tujuan. Mempelajari pengaruh penggunaan garam beriodium terhadap 
kandungan iodium telur asin dengan menggunakan media yang berbeda. Metode. Pembuatan telur asin 
dilakukan dengan menggunakan 3 media garam beriodium. Media abu gosok, media serbuk batu bata, 
dan media air, dengan lama pengasinan selama 20 hari, dan setiap selang 5 hari dilakukan analisis 
iodium telur. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kandungan iodium telur dari media abu gosok pada 
hari ke lima pengasinan sebesar 1.4 ppm, sementara dalam telur asin dari media serbuk bata hanya 0.65 
ppm. Lama pengasinan mempengaruhi penetrasi iodium ke dalam telur itik, dan memiliki korelasi yang 
signifikan (p= 0.001). 
 
Kata kunci :  telur asin,  iodium, media pengasinan, waktu pengasinan. 
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Pendahuluan 
angguan akibat kurang Iodium (GAKY) 
masih merupakan masalah kesehatan 
masyarakat serius di Indonesia, mengingat 
dampaknya sangat besar terhadap kelangsungan 
hidup dan kualitas sumber daya manusia, disamping 
itu juga luas cakupan penduduk dan wilayahnya 
merata hampir menyeluruh. Upaya pemerintah 
untuk menurunkan prevalensi gangguan akibat 
kekurangan iodium (GAKY) ialah dengan program 
iodisasi garam sejak tahun 1977. Namun, cakupan 
konsumsi garam mengandung cukup yodium secara 
nasional masih 62.3%.
1 
Iodium merupakan faktor penting untuk 
pertumbuhan, kesehatan dan reproduksi (Under-
wood, 1971).
2
 Kebutuhan iodium per orang per hari 
untuk anak umur 0-3 th adalah 90 µg, orang dewasa 
adalah 150 µg (AKG, 2004).
3
 Kekurangan iodium 
antara lain dapat menimbulkan pembesaran kelenjar 
tiroid sampai pada gondok. Seorang ibu hamil yang 
kekurangan Iodium dapat melahirkan bayi yang 
otaknya tidak berkembang, suatu keadaan yang 
disebut kretinisme, sedangkan bila kelebihan dapat 




Pengasinan merupakan upaya untuk memper-
tahankan kualitas telur, yang dikenal dengan 
pembuatan telur asin. Telur yang diasinkan akan 
lebih awet dalam penyimpanan di samping 
mempunyai cita rasa yang lebih baik. Telur yang 
diasinkan dengan garam beriodium mengalami 
peningkatan kandungan,
5
 sehingga dapat sebagai 
bahan makanan sumber iodium. Disamping itu juga 
memiliki kandungan protein dan lemak cukup 
tinggi. Kadar protein dan lemak pada telur itik 
masing-masing 13,6 % dan 13,3 %.
6
  
Cara pembuatan telur asin di masyarakat 
biasanya dilakukan dengan cara membungkus atau 
menyimpan telur dalam media yang berupa 
campuran dari garam dicampur dengan serbuk batu 




kan selama 15 sampai dengan 20 hari. Dengan 
beragamnya jenis media yang digunakan dalam 
pengawetan telur, maka perlu diketahui jenis media 
yang paling baik sebagai media penetrasi iodium ke 
dalam telur. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui pengaruh tiga jenis media pengasinan 
dan waktu inkubasi dalam proses pembuatan telur 
asin terhadap kecepatan penetrasi dan total iodium 
di dalam telur asin.  
Bahan dan Cara 
Bahan  
Telur itik sebanyak 60 butir dibeli dari pasar 
Anyar di Bogor, garam beriodium 51 ppm, abu 
gosok, serbuk batu bata , air suling 
Bahan Kimia: KIO3, Asam arsenit, Ce(S0 4)2, 
NaOH dan KNO3 kualitas pro analisis produksi  
Merck. 
Alat: Spektrofotometer, cawan porselen, 
oven, tanur, mikro pipet, blender, buret, kertas 
saring dan alat gelas, ember plastik kecil. 
 
Cara  
Cara pembuatan telur asin
8,9
  
Penelitian ini dilakukan dengan membuat 
telur asin dengan tiga jenis media pengasinan, yakni 
campuran abu gosok: garam iodium 51 ppm dengan 
pebandingan (2 : 1), serbuk batu bata: garam 
iodium dengan perbandingan (2 : 1) dan larutan 
garam beroidium dalam air (1:3).  
 
Pembuatan Telur Asin dengan Media 
Campuran Abu Gosok dan Garam Beriodium 
Sebanyak 1 kg abu, 500 g garam beriodium 
dan 500 mL air, dicampurkan dan diaduk homogen 
sehingga menjadi adonan media. Telur sebanyak 20 
butir dicelupkan satu persatu dalam adonan sampai 
terbungkus, lalu diangkat dan diguling-gulingkan di 
atas abu gosok kering. Setelah telur terbungkus rata 
disimpan dalam ember plastik dan diinkubasi 
selama 20 hari. Setiap 5 hari diambil 4 butir untuk 
dianalisis  
 
Pembuatan Telur Asin dengan Media Serbuk 
Batu Bata-garam beriodium 
Sebanyak 1 kg serbuk batu bata, 500 g garam 
beriodium dan 500 mL air, dicampur dan diaduk 
sampai homogen sehingga  menjadi adonan media. 
Telur sebanyak 20 butir dicelupkan satu persatu ke 
dalam adonan sampai terbungkus rata, lalu 
diguling-gulingkan di atas serbuk batu bata kering 
dan disimpan dalam ember plastic kecil dan 
diinkubasi selama 20 hari. Setiap 5 hari diambil 4 
butir untuk dianalisis  
 
Pembuatan Telur Asin dengan Menggunakan 
larutan garam beriodium dalam air 
Sebanyak 100 g garam beriodium ditaburkan 
di atas tempayan, dimasukkan 20 butir telur yang 
sudah bersih dan disusun dalam tempayan tersebut. 
Kemudian sebanyak 200 g garam beriodium 
G 
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dilarutkan dalam 1,5 L air panas, kemudian 
disiramkan ke dalam tempayan. Sisa garam 
beriodium sebanyak 200 g ditaburkan di atas 
tempayan tersebut kemudian ditutup rapat 
diinkubasi 20 hari. Setiap 5 hari diambil 4 butir 
untuk dianalisis. 
Masing-masing inkubasi telur setiap 5 hari 
sekali diambil 4 butir telur untuk dianalisis 
 




Mencari hubungan antar intensitas absorbans 
sisa ion Ce
4+ 
 dengan kadar iodium. 
Satu seri larutan standar KIO3 dengan kadar I 
sebesar 0,00; 0,01; 0,02; 0,03; 0,04; 0,05 ppm, 
sebanyak 3,0 mL ditambah 2,0 mL larutan asam 
arsenit 0,2 N dan didiamkan 15 menit, kemudian 
ditambahkan 1,0 mL larutan Cerium (IV) 
ammonium sulfat 0,1 N, dikocok dan setelah reaksi 
berjalan tepat 15 menit, absorbans larutan diukur 
pada panjang gelombang 420 nm dengan 
spektrofotometer untuk mengukur sisa ion Ce 4+. 
Larutan induk standar KIO3 dengan kadar I sebesar 
1000 ppm dibuat dengan melarutkan 0,1680 g KIO3 
dalam air. 
 
Analisis Yodium Telur  
Empat butir telur pada masing-masing 
periode inkubasi (lima hari ke 0 – 5) dihomogenkan 
dengan cara diblender, lalu ditimbang teliti dalam 
cawan porselen sebanyak 5 gram, ditambahkan 2 
mL larutan campuran NaOH 2% dan KNO3 1%, 
kemudian dikeringkan dalam oven dengan suhu 
105
0 
C selama 24 jam. Selanjutnya contoh 
diarangkan kemudian diabukan dalam tanur pada 
suhu 550
0 
C sampai menjadi abu. Abu dilarutkan 
dalam NaOH 0,1 N, disaring, filtratnya ditampung  
dalam labu 100 mL. Larutan contoh dipipet 3 mL 
danditambahkan 2 mL asam arsenit 0,2 mL. Setelah 
didiamkan 15 menit ditambahkan larutan Ce(SO4)2 
0,1 N, dikocok kemudian didiamkan lagi 15 menit. 
Absorban diukur dengan spektrofotometer pada 
panjang gelombang 420 nm. Analisis kandungan 
iodium dilakukan sebelum, selama dan sesudah 
penggaraman. Analisis dilakukan sebanyak 4 kali 




Analisis Yodium Garam  
Sampel garam beriodium ditimbang 
sebanyak 5 g, ditambah dengan NaOH 0,1 N, 
kemudian disaring dan filtratnya ditampung dalam 
labu takar 100 mL, Larutan contoh ditetapkan kadar 




Untuk melihat perubahan kadar iodium 
dalam garam dilakukan eksperimen dengan 
menggunakan rancangan acak lengkap (RAL), 
Variabel bebas terdiri dari tiga jenis  media 
pengasinan dan lama pengasinan (0, 5, 10, 15 dan 
20 hari), sedangkan variable terikatnya kadar 
Iodium dalam telur. 
 
Hasil 
Kandungan air menurun sesuai dengan 
lamanya inkubasi, pada lima hari pertama sudah 
terjadi penurunan kadar air telur bebek yang 
inkubasi dengan ketiga media. Penurunan kadungan 
air  terus berlangsung pada hari ke-20 atau lima hari 
ke-4. Jumlah air pada lima hari ke 4 atau hari ke 20, 
baik dalam telur asin dengan media abu – garam, 
telur asin media batu bata – garam dan telur asin 
dengan media air – garam (Gambar 1). 
 
 
Gambar 1. Kadar Iodium dalam telur asin pada hari ke-0 s/d ke-20 
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Tabel 1. Hubungan Absorbans sisa ion Ce
4+ 
dengan kadar Iodium 
 
Kadar I (X) ppm Absorbans (Y) Persamaan 
0.01 1.381  
y =-32.45 + 1.6607 













Hubungan intensitas absorbans sisa ion Ce
4+ 
dengan kadar Iodium 
Data hubungan intensitas sisa ion Ce
4+ 
dengan kadar iodium dapat dilihat pada Gambar 1. 
Persamaan linier yang didapat adalah Y = - 32.45 + 
1.6607, yang mana X adalah kadar I dalam ppm da 
Y adalah absorbans sisa ion Ce
4+ 
dengan koefisien 
korelasi R = 0.9897, nilai mendekati 1, artinya 
hubungan tersebut sangat signifikan. 
Hasil analisis menunjukkan bahwa kadar 
iodium dalam telur meningkat sejalan dengan 
bertambahnya waktu penggaraman. Sebelum peng-
garaman kadar iodium pada telur mentah adalah 
0,03 ppm. Pada penggaraman yang dibungkus 
dengan abu gosok-garam iodium pada hari kelima 
iodium telah meningkat mejadi 1,36 ppm, setelah 
hari ke sepuluh menjadi 1,53 ppm dan pada hari ke 
20 kadar iodium menjadi 2,20 ppm. Gambar 2. 
 
Pembahasan 
Peningkatan iodium dalam telur tidak 
meningkat secara konsisten, tetapi berfluktuatif. 
Pada periode I (hari ke-lima) peningkatan kadar 
iodiumnya cukup menyolok, karena paling tinggi 
dibandingkan dengan periode II (hari kesepuluh). 
Hal ini mungkin disebabkan karena pada periode I 
(hari kelima), garam beriodium telah mengion 
sempurna sehingga ion-ion garam dan iodium lebih 
banyak terdifusi secara maksimal kedalam telur 
melalui pori-pori kulit. Sedangkan pada periode II 
(hari kesepuluh), ion-ion garam dan iodium telah 
berkurang sehingga peningkatan iodium dalam telur 
tidak sebesar pada periode I (hari kelima).  
Partikel abu gosok berbentuk kecil/halus 
sehingga jika abu gosok, garam dan air 
dicampurkan menjadi satu adonan garam yodium 
yang telah mengion akan terikat oleh partikel abu 
gosok. Ukuran partikel abu gosok yang relatif kecil 
ini akan memungkinkan kontak dengan permukaan 
kulit telur. Partikel abu gosok banyak mengikat ion-
ion garam beriodium. Dengan adanya partikel yang 
kontak dengan kulit telur maka memungkinkan 
iodium akan terdifusi ke dalam telur melalui pori-
pori kulit telur.  
Pada pembuatan telur asin dengan media 
campuran abu dan garam iodium pada periode I 
(lima hari pertama) pemeraman kadar iodium 
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meningkat menjadi 1,37 ppm, sedangkan pada 
periode IV (hari ke-20) kadar iodium menjadi 2,20 
ppm. Besar peningkatan tidak tetap dalam setiap 
periode. Peningkatan paling besar dialami pada 
pemeraman periode II (hari ke-10). Pada akhir 
penggaraman atau hari ke-20 telur mengandung 
Iodium sebanyak 2,2 ppm, setara dengan 132 µg 
per butir telur (60 gram). Dengan asumsi kebutuhan 
iodium per hari 150 µg
3 
sehingga kecukupan iodium 
pada orang dewasa sehari hampir dapat dicukupi 
dengan mengkonsumsi sebutir telur.  
Telur asin dengan penggaraman yang 
dibungkus dengan serbuk batu bata-garam iodium 
pada periode I (hari kelima) pemeraman kadar 
iodium meningkat menjadi 0,65 ppm, sedangkan 
pada periode IV (hari ke-20) kadar iodium menjadi 
2,21 ppm. Besar peningkatan tidak tetap dalam 
setiap periode. Peningkatan paling besar dialami 
pada pengeraman periode ke II (hari kesepuluh). 
Pada akhir penggaraman atau hari ke 20 telur 
mengandung  Iodium sebanyak 2,2 ppm. Rata-rata 
berat 1 butir telur 60 gram, maka kandungan 
Iodium adalah 132 µg per butir. Dengan asumsi 
kebutuhan iodium per hari sehingga kecukupan 
iodium pada orang dewasa sehari hampir dapat 
dicukupi dengan mengonsumsi sebutir telur. 
Dari hasil analisis telur yang dibuat dengan 
air garam menunjukkan adanya peningkatan 
iodium, walaupun dalam jumlah yang relative 
sedikit dibanding dengan telur asin yang dibuat 
dengan media abu gosok maupun serbuk batu bata. 
Pada periode I (hari kelima) kadar iodium 
meningkat menjadi 0,27 ppm atau mengalami 
peningkatan hampir 8 kali dibanding sebelum 
dilakukan penggaraman, sedangkan pada akhir 
penggaraman yaitu pada hari ke-20 kadar iodium 
meningkat menjadi 0,73 ppm, setara dengan 43,8 
µg per butir telur. Dengan asumsi kebutuhan 
iodium per hari 150 µg sehingga kecukupan iodium 
pada orang dewasa sehari perlu mengkonsumsi 
lebih dari 3 butir telur. 
Penetrasi iodium tertinggi dihasilkan melalui 
pembuatan telur asin dengan menggunakan media 
abu gosok disusul media serbuk batu bata (Gambar 
1). Media air garam menghasilkan telur asin dengan 
kandungan paling rendah dibandingkan telur dari 
kedua media yang lain. Sifat iodium dalam air 
garam banyak mengalami penguapan karena proses 
pemanasan.
11 
Hal ini menyebabkan penetrasi 
iodium ke dalam telur relatif kecil. 
Lama proses penggaraman berpengaruh 
terhadap penetrasi iodium. Semakin lama proses 
penggaraman maka kadar iodium dalam telur 
semakin tinggi. Hasil analisis SPSS 15 
menunjukkan Koefisien korelasi 0.758, arah postif, 
makin besar waktu makin besar kandungan iod, 
sehingga waktu dapat digunakan untuk mem-
prediksi kadar iodium. Tingkat signifikan korelasi 
p= 0.001 (< 0.05) korelasi kadar iod dan waktu 
sangat nyata. Jenis media yang digunakan untuk 
penggaraman juga mempunyai pengaruh yang nyata 
terhadap peningkatan iodium dalam telur asin 
dengan nilai koefisien korelasi -0.511, tingkat 





Gambar 3. Kadar Iodium dalam telur asin (dihitung dalam berat kering) pada  hari ke 0 - 20
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Peningkatan jumlah KIO3 dalam telur tidak 
mengganggu cita rasa telur asin. Namun lama 
penyimpanan mengakibatkan penurunan kadar 
KJO3, karena kerusakan KIO3. Lama penyimpanan 
juga mengakibatkan penurunan cita rasa telur 
asin.
11,12 
Dihitung dalam berat kering kandungan 
iodium telur bebek yang diikubasi dengan abu – 
garam dan batu bata – garam meningkat hamper 
sama besar pada hari ke-20, yaitu masing-masing 
menjadi 6.34 ppm dan 6.28 ppm. Sementara pada 
telur bebek yang diinkubasi dengan media air – 
garam beriodium meningkat paling kecil menjadi 
2.16 ppm (Gambar 3). 
 
Kesimpulan 
1. Penelitian ini menunjukkan bahwa jenis media 
pengasinan dan waktu inkubasi pembuatan 
telur asin berpengaruh terhadap kadar Iodium 
dalam telur. Media campuran abu gosok dan 
garam iodium adalah yang terbaik karena 
penetrasi Iodium paling cepat.  
2. Pada akhir inkubasi baik dengan media abu-
garam beriodium maupun serbuk batu bata- 
garam selama 20 hari menghasilkan telur asin 
dengan masing-masing kandungan iodium 2,2 
ppm, yang setara dengan 132  µg iodium per 
butir telur.  Sementara pada akhir inkubasi 
dengan media larutan garam beriodium pada 
hari ke 20 kadar iodium meningkat menjadi 




Perlu dilakukan analisis penetrasi garam 
dalam telur asin yang di inkubasi dengan berbagai 
media yang biasa digunakan oleh masyarakat dan 
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